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5: Uber die Vergarbarkeit des Zuckerrohrsaftes. 


Von Y. Iwata, S. Suzuki und K. YAMAFUJI. . 
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Der Zuckerrohrsaft ist bisher in Japan nur fiir die Herstellung des Rohrzuckers 
- verwendet worden, Er ist aber auch fiir die Spritusfabrikation ein gutes Material. 
Um den starken Bedarf an absolutem Alkohol in unserem Lande zu decken, sind 


Aus dem Institut fiir Zuckerforschung in Tainan, 


(Eingegangen am 97, 8, 1938.) 


wir in die Notwendigkeit versetzt, aus diesem Material Spiritus zu gewinnen. 


haben daher eine eingehende Untersuchung tber die Vergarung des Zuckerrohrsaftes 


vorgenommen. 


1. Veranderungen der chemischen Bestandteile des 


Zuckerrohrsaftes durch Erhitzung. 


1) Veranderungen der Zuckerarten. 


Zur Sterilisierung des Zuckerrohrsaftes mtssen solche Bedingungen gewahlt 
werden, unter welchen die Zersetzung vergarbarer Zuckerarten méglichst gering 
ist. Deshalb haben wir den Zuckerrohrsaft unter verschiedenen Bedingungen er- 
hitzt und dann die Abnahme des Zuckergehaltes ermittelt. (Tabelle I). 


Tabelle I. 
Erhitzungstemperatur 100° 
Erhit- : Abnahine Abnahme 
Pnalanae Reduzierender Zucker Gesamtzucker in g, nes des 

An in g, pro 100 ccm Saft pro 100 ccm Saft Ranisdclere Gesamt- 
Std in % zuckers 

a Vor dem Nach dem Vor dem Nach dem = in % 
e Erhitzen Erhitzen Erhitzen Erhitzen 

1/2 0,107 0,133 17,23 1723 0,15 0 

1 0,479 1,009 19,02 19,02 Qo 0 

Y; 1,572 2,219 16,52 16,52 552 0 

i 3,536 5,320 22,16 22,16 8,04 0,15 

5 1,341 © 3,604 22,87 22,84 9,89 0,15 
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Wir konnten keine Aenderung der Wasserstoffionenkonzentration des Zuc- 


kerrohrsaftes (pH=5,0 bis 5,5) durch Erhitzen beobachten. © 
2) Veranderungen der Stickstoffverbindungen. 


Bei der alkoholischen Garung des Zuckerrohrsaftes sind die Stickstoffverbind- 
ungen im Saft, als Nahrstoffe der Hefe unentbehrlich. Es ist deswegen notwendig, 


zu untersuchen, ob sich bei der Sterilisierung der Stickstoffgehalt des Rohrsaftes_ 


vermindert. 


Das reife Zuckerrohr wurde gepresst, der erhaltene Saft zentrifugiert und dann ~ 


die klare Lésung auf 100° erhitzt. 
fugiert und die Stickstoffmenge im Zentrifugat bestimmt. Die Bestimmung des 
Aminostickstoffs wurde nach der Methode von Van Slyke ausgefiihrt (Tabelle II). 


Nach einer Stunde wurde die Lésung zentri- 


Tabelle II. 


Gesamtstickstoff in 9% Aminostickstoff in % 
| 
Stengel | Vor dem Nach dem Abnahme Vor dem Nach dem Abnahme 
: : durch ; 4 durch 
|  Erhitzen Erhitzen Erhitzen Erhitzen Erhitzen Eshites 
Der obere Teil 0,061 0,036 0,025 0,011 0,008 0,003 
Die Mitte 0,024 0,012 | 0,012 0,005 0,004 0,001 
Der untere Teil 0,043 0,021 / 0,022 0,005 0,005 0,002 
2. 


Sterilisierung des Zuckerrohrsaftes. 


Um die geeignetsten Bedingungen fiir die Sterilisierung des Rohrsaftes zu 
finden, haben wir einige Versuche tiber den Einfluss der Erhitzung auf die Mikroben 
im Saft durchgefwhrt. 

Der frisch gewonnene Zuckerrohrsaft wurde bis zu verschiedenen Tempera- 
turen erhitzt und nach bestimmten Zeiten wurde 1ccm des Saftes auf einen 
Kojiagarboden in einer Glasschale gebracht. Die Schale wurde einige Tagen 
bei 30° stehengelassen und dann die Kolonieen der Mikroben gezahlt. Die 


Zahlen in der Tabelle III veranschaulichen die Mikrobenzahl von je 1 ccm erhitztem 
Saft. 


Tabelle III. 


Erhitzungsdauer in Minuten 


Erhitzungs- | 
temperatur | { : 
Asis sh 15 20 | 36 60 
70 | 153 36 = 28 
75 | 117 18 —_ 8 
80 79 31 21 8 
85 | 40 28 68 
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90 56 18 15, 3 
95 29 12 8 2 
100 10 5 0 0 


3. Vergarbarkeit der aus verschiedenen Teilen des 
Zuckerrohrs erhaltenen Safte. 


Wie in Tabelle II gezeigt wurde, ist der Stickstoffgehalt des oberen Teils des 


Zuckerrohrs ziemlich grésser als derjenige der anderen Teile. Es wurde nun — 


untersucht, welcher Teil des Zuckerrohrs als Nahrstoff der Hefe vorzuziehen sei. 
Das Zuckerrohr wurde in drei Teile geteilt und alsdann einzeln gepresst. Der 

erhaltene Saft wurde auf 10° Bg verdiinnt und nach dem Sterilisieren in’ den Saft 

Sacch. formosensis (=Hefe) eingeimpft. Durch Bestimmung der sich entwickelten 


Kohlensaure wurde der Verlauf der Garung beobachtet. Die Zahlen in Tabelle — 


IV bedeuten den Prozentsatz des vergorenen Zuckers. 


Tabelle IV. 


12 Monate altes Rohr 23 Monate altes Rohr 


Gardauer 

ata: | Wipfel Stengel Wurzel | Wipfel Stengel Wurzel 
il 33,4 13,4 16,1 25,4 4,7 6,7 
25 56,6 20,5 28,8 45,5 8,7 APL 
42 92.0 lel 52,8 76,1 16,6 Dia 1 
50 95,8 44,7 61,9 82,5 19,1 27,1 
65 98,6 Sligo HS) 89,0 28,5 28,8 
Roren _ 74,2 95,3 89,5 40,8 53.7 


4. Beeinflussung der Vergarbarkeit des Zuckerrohrsaftes 
durch Zusatz von Stickstoff. 


Aus den Versuchen in Tabellen IJ und IV geht hervor, dass zwischen dem 
Stickstoffgehalt des Rohrsaftes und dem Vergarungsgrad desselben, enge Beziehun- 


_gen bestehen. Da die Stickstoffmenge im Saft sehr gering ist, scheint es méglich 


zu sein, durch Zusetzen von stickstoffhaltigen Substanzen die Vergaruug des Saftes 
beschleunigt wird. 

‘Es wurde zunachst der Einfluss welcher Ammoniumsulfat auf die Vergarbar- 
keit des Zuckerrohrsaftes hat untersucht. Zu diesem Zweck wurde eine Menge 
Saft aus tiberreifen Zuckerrohren bereitgehalten. Von eintagiger Kojiauszugskultur 
wurde mit einer Ose Sacch. formosensis auf 100 ccm sterilisierte nSaftes im Garge- 
fass ubergeimpft und dazu wurde noch nach 68 Stunden 50mg Ammoniumsulfat 
zugesetzt. Bei der Kontrolle wurde kein Salz hinzugefiigt (Tabelle V). 


{ 
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Tabelle V. 
Stengel Wurzel Wipfel 
™ Mit Salz Ohne Salz Mit Salz Ohne Salz | Ohne Salz | Ohne Salz 
Gardauer 
lz Vergarungs- | Vergdrungs- | Vergarungs- | Vergarungs- | Entwickelte | Vergarungs- 
| grad grad grad , grad Kohlensaure grad 
| in % in % in % in % in g in % 
20 92 | 89 11,0 = 1,09 26,6 
44 29,6 27,7 33,4 30,6 2,08 85,6 
68 46,9 44,6 | 5% 47,2 2,13 91,6 
72 50,4 46,9 Siw, 51,7 2,14 91,8 
100 83,5 63,5 91,1 69,4 = = 
122 88,1 73,1 96 8 80,8 Fz oF 


Wie. aus Tabelle V ersichtlich ist, wird die alkoholische Garung der Zucker- 
rohrsaft durch Zusatz von geringer Menge von Ammoniumsulfat bedeutend bef6r- 
dert. Um dann die geeignetste Konzentration des Ammoniumsulfats fiir die Ga- 
rung zu finden, wurden die Garversuche unter Zusatz verschiedener Mengen dieses 
Salzes ausgefiihrt. Die Ergebnisse der Garungsverlaufs wurden mit dem Prozent- 


satz des vergorenen Zuckers verglichen (Tabelle VI). 


Tabelle VI. 
Bap ; 
tS dsier g Ammoniumsulfat in 100 ccm Saft aus Stengel 
“in Std 
ae | 0 0,02 0,05. 2 1 = 00 0,5 1,0 
{ 
23 11,2 19,8 28,0 36,0 36,7 35,6 
47 29,3 49,1 64,3 | 71,8 71,0 70,2 
71 AEG NS 70,7. |S So eee Bee 80,5 80,8 
96 B79 ee 847 | ergs 88,5 81,9 84,8 
143 pk 2456 95,7 98,6 92,6 87,2 88,3 


Es wurde dann die Beeinflussung der Garung durch Ammoniumnitrat unter- 
sucht (Tabelle VII). 


Tabelle VII. 


g Ammoniumnitrat in 100 ccm Saft aus Stengel 


Gardauer | 
SE arate, xatica0.01 0,03 0,06 0,30 0,58 
20 pre amare 5 heatie 9 9,3 10,3 12,5 11,5 
43 |. 29955) fp 98,7 50,3 50,3 48,5 46,3 
68 L- sa3uH 48,3 67,1 78,1 65,3 61,5 
92 | 47,0 63,9 84,2 91,4 72,6 69,6 
114 | 57,8 75,0 93,2 96,6 76,4 73,0 
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5. Beeinflussung der Vergarbarkeit des Zuckerrohrsaftes 
durch Zusatz von Phosphat. 


Der Phosphorgehalt des Zuckerrohrsaftes (etwa 0,05%) ist sehr gering im 
Vergleich mit demjenigen von kiinstlichen Nahrboden fiir die Hefe (0,2 bis 0,59). - 
Wir haben daher untersucht, ob durch Zusetzen von Kaliumphosphat der Ver- 
garungsgrad gesteigert wird (Tabelle VIII). 


Tabelle VIII. 


Gardauer mg Kaliumphosphat in 100 ccm Saft aus Stengel 
in Std, 
0 5 15 25 50 250 
24 4,9 55 iL 4,3 3,8 j 4,0 Set 
72 26,0 26,6 22,6 22,2 22,3 18,7 
120 43,8 44,7 38,8 38,2 38,9 B25/ 
£92: 63,8 64,7 58,8 57,4 58,8 49,5 


6. Beeinflussung der Vergarbarkeit des Zuckerrohrsaftes 
durch Zusatz von Stickstoff und Phosphat. 


Tabelle VIII zeigt, dass keine Garungsbeschleunigung durch Zusetzen von 
Phosphat stattfindet. Nun wurde zum Zuckerrohrsaft, neben Kaliumphosphat, noch 
Ammoniumsulfat zugesetzt und nach verschiedenen Zeiten wurde die entwickelte 
Kohlensaure bestimmt (Tabelle IX). 


Tabelle IX. 


g Ammoniumphosphat (A) oder Kaliumphosphat (B) 


pean. in 100 ccm Saft 
ae A 0 A 0,05 | A 0,05 | A005 | A oto | A 0,10 
B 0 B 0,00 B 0,01 B 0,10 B 0,01 B 0,10 
24 aiid 5,2 5,9 7.8 4,0 6,3 
AT 16s 4 31,5 31,4 33,7 31,0 39,5 
71 21,8 - 33,9 53,3 54,4 61,3 66,9 
95 30,2 70,4 70,0 70,0 80,6 82,1 
120 37,9 81,6 82,7 81,6 87,6 87,3 


7. Einfluss der Verdiinnung des Zuckerrohrsaftes 
auf den Garungsverlauf. 


Bekanntlich wird die alkoholische Garung durch die Zuckermenge in der 
Nahrlésung betrachtlich beeinflusst. Fiir die Alkohoiherstellung aus dem Zuc- 
kerrohr ist es notwendig, den Saft passend zu verdinnen. 

Der aus 9 Monate altem Zuckerrohr gewonnene Saft wurde mit Wasser ver- 
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dinnt und die Garungsversuche bei 30° ausgefiihrt. 


und XI veranschaulichen den Prozentsatz des Vergarungsgrades. 
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Die Zahlen in Tabellen X 


Tabelle X.. 
Verdiinnungsgrad, Saft : Wasser % 
Gardauer te 
Pee: 1:0 9:1 4:1 6:5. 4:6 1:4 
24 14,6 14,2 12,6 16,0 1h) 12,1 
48 36,9 3955 39,0 38,1 36,1 2050nn 
72 55,0 55,4 55,0 5333: 49,4 33,0 
96 67,2 68,0 67.5 64,1 58,4 38,0 
120 72,0 7339 USK 70,6 63,7 — 40,2 


Der Zuckerrohrsaft enthalt, wie die Versuche in Tabellen II, V und VI zei- 


gen, nicht die geniigende Menge von Stickstoffverbindungen, welche fiir die vollkom- 
Deshalb wurden die Ver- 


mene Vergarung der Zuckerarten im Saft erforderlich ist. 


suche weiter mit den verdiinnten Saften, welche 0,05% Ammoniumsulfat enthalten, 


ausgefiihrt. Die erziehlten Ergebnisse sind in Tabelle XI wiedergegeben. 


Tabelle XI. 


Verdiinnungsgrad,. Saft : Wasser 


Gardauer 
atc 1:0 4:1 7:3 1:1 3:7 
24 24,8 29,8 34,2 36,6 43,1 
40 47,7 54,0 62,2 68,5 79,6 
60 67,1 74,1 82,8 89,6 97,1 
80 78,9 83,9 89,9 94,6 99,4 
100 83,4 88,8 93,5 a = 


8. 


Die chemischen Zusammensetzungen und die Eigenschaften von aus verschie- 


Vergarbarkeit von den aus verschiedenen Rassen 
des Zuckerrohrs erhaltenen Saften. 


denen Rassen gewonnenen Saften sind nicht immer die gleichen. Solche Rassen, 
welche sich gut fiir die Zuckerfabrikation eignen, sind nicht gerade gutes Material _ 
fiir die Alkoholherstellung. 


Die chemischen Bestandteile des Saftes aus einigen 
Rassen sind in Tabelle XII einzeln dargestellt. 


Tabelle XII. 


Die verwendeten Rassen 


| : 

| F 108 | F 89 | F 60 | 2883 POT | 2878 POJ | 9795 POJ 
Blig des Saftes | 19,8 29,3 20,4 19,7 19,4 20,3 
pH des Saftes | 6,0 5,9 6,0 6,1 he) 6,1 
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Trockensubstanz in 9% 22;31, 24,34 23,08 21,92 23,13 22:97, 
Rohrzucker in % 16,90 20,72 17,07 16,92 15,83 17,85 
Reduzierender Zucker in 9% 0,36 0,28 0,29 0,59 0,34 0,28 
Asche in % 0,17 0,22 0,21 0,25 0,23 0,29 
Phosphorsaure in % 0,039 0,092 0,075 0,056 0,031 0,071 
; Gesamtstickstoff in 9 0,025 0,016 0 034 0,028 0,018 0,025 
Die Garversuche wurden mit 50 ccm. dieser Safte durchgefiihrt. Die erhal- 
tenen Ergebnisse zeigt Tabelle XIII. 
Tabelle XIII. 
F 108 F 89 F 60 2883 POJ | 2878 POJ | 2725 POJ 
pH nach der Garung 4,2 4,4 4,0 4,0 4,0 359 
g Zucker nach der Garung 2,85 3,94 3,20 1,94 2,88 1,90 
Entwickelte Kohlensaure in ¢ 1,87 1,95 2,00 1,98 MeHeO5 2,10 
Entstandenes Alkohol in g 3,49 3,65 3,74 S05) 3,68 4,11 
Vergarungsgrad in % 75,27 64,63 80,63 79,73 84,66 84,27 


9. Vergarbarkeit des aus der ersten Presse gewonnenen Saftes. 


Fir die Saftgewinnung bei Fabrikation wurden die Zuckerrohren mittels der 
kontinuierlichen Pressen ausgepresst. Da die aus verschiedenen Pressen erhaltenen 
Safte verschiedene Eigenschaften haben, muss auch in der Vergarbarkeit dieser 
Safte ein Unterschied bestehen. Der Vergarungsgrad des Saftes der ersten Aus- 


pressung ist in Tabelle XIV wiedergegeben. 


Tabelle XIV. 


mg Ammoniumsulfat (A) oder Kaliumphosphat (B) in 50 ccn Saft 

Gardauer 
in Std, A 0 A 25 A 50 A 100 A 50 A 100 
B 0 Baie () 132) B 0 Baas Be 20 
24 333 13,3 13,9 17,5 20,8 IG }3) 
54 21,9 56,4 | 63,0 70,9 75,9 78,7 
78 Paw) 7353 72,6 72,3 85,3 81,7 
100 . 40,8 77,8 73,0 75,1 88,3 83,1 


Bei der chemischen Analyse der Safte ergaben sich die folgenden Resultate 
(Tabelle XV). 


win mm --~ -Tabelle: XV... - baited Rie 


== 


Ammonium- Kalium- pH. nach pH nach g Zucker g Zucker | Entstandenes 
sulfat phosphat der der vor der nach der Alkohol 
in ing in mg Garung Garung Garung Garung in g 
N i [ 
0 0 5,0 4,0 | 9,06 3,70 2,82 
25 0 5,0 3,6 9,06 | 1,22 07 
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50 
100 
50 
100 


5 
10 


5,0 
5,0 
5,0 
5,0 


257 


9,06 1,55 
9,06 1,89 
9,06 0,53 
9,06 0,64 


a ‘ 
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3,94 
3,90 
4,32 
4,25 


10. Vergarbarkeit des aus der zweiten 


Presse gewonnen Saftes. 


Der Riickstand der ersten Pressung wurde wieder ohne Anrihren mit Wasser 


ausgepresst. 


Im allgemeinen ist der durch die erste Auspressung erhaltenen Saft 


das geeignetste Material fiir die Rohrzuckerfabrikation ; dieser Saft zeigt aber wegen 
des geringen Gehaltes an Stickstoff keinen befriedigenden Vergarungsgrad. Die 
Ergebnisse der Garungsversuche am Safte aus der zweiten Presse sind in Tabelle 


XVI zusammengestellt. 


Tabelle XVI. 


in 50 ccm Saft 


mg Ammoniumsulfat (A) oder Kaliumphosphat (B) 


Gardauer 
ee A 0 A % A 50 A 50 | A 100 | A 100 
B 0 yes B 0 Ban Boe 5 B10 
25 0,8 0,2 1,4 0,6 0,1 1,5 
47 24,0 40,2 64,0 52,0 45,9 52,8 
70 44,7 74,0 90,4 89,5 83,0 86,0 
94 61,3 87,5 94,8 96,2 89,7 93,1 
118 73,9 92,1 9555: CY) 91,0 93,3 

11. Vergarbarkeit des aus der dritten 


Presse gewonnenen Saftes. 


Wie aus Tabelle XVII zu ersehen ist, besitzt der durch die letzte Pressung 
erhaltene Saft den niedrigsten Zuckergehalt, aber den hdchsten Stickstoffgehalt. 


Tabelle XVII. 


Saft Gesamt- Gesamt= 

aft aus Blig pH Zucker in % Stickstoff in 9 
der ersten Presse 20,1 5,0 18,11 0,015 
der zweiten Presse 20,1 5,0 17,68 0,024 
der dritten Presse 5,1 a esa be) 0,038 


19,8 


Der Vergarungsgrad des Saftes aus der dritten Presse wird in Tabelle XVIII 


gezeigt. 
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=i Tabelle XVIII. 
mg Ammoniumsulfat (A) oder canon x otek (B) 
Gardauer in 50 ccm Saft 
in Std | 
Gay? A 0 A 95 A 25 A 50 A 50 A 100— 
B 0 By <0 B. 5 B 0 Tye 5 RO 
24 0,1 0,4 0,7 0,3 0,6 0,2 
48 PP} 63,6 Fels 77:0 UIES) 67,3 
72 56,6 Obne 98,9 96,5 98,0 9335 
90 =e sl 97,9 99,7 97,6 98,2 94,0 
Zusammenfassung. 


1. Bei der Erhitzung des Zuckerrohrsafts auf 100° vermehrt sich der In- 
vertzucker allmahlich; selbst nach 5 Stunde langem Stehenlassen bei’ 100° findet 
keine Verminderung der Gesamtzuckermenge statt. 

2. Durch Erhitzen auf 100° werden 30 bis 50% der Gesarutsieistpaeene 
im Saft unldslich; dabei verwandeln sich auch 10 bis 259% der Aminostickstoff- 


_verbindungen in losliche. 


3. Zwischen dem Vergarungsgrad der Zuckerarten im Zuckerrohrsaft und dem 
Stickstoffgehalt des Saftes sind enge Beziehungen erkennbar. Der Saft aus dem 
oberen Teil des Stengels oder aus unreifem Zuckerrohr wird durch die Hefe kraft- 
iger vergoren, als derjenige aus dem unteren Teil oder aus iiberreifem Rohr; 
dabei ist der Stickstoffgehalt der erstgenannten Safte hoher als derjenige der letzt- 
genannten. 

4. Der Vergarungsgrad des Zuckerrohrsafts seta durch Zusetzen von geringer 
Menge von Ammoniumsulfat sehr bedeutend gesteigert. Dis Beschleunigungswirk- 
ung von Ammoniumnitrat auf die Garung des Saftes ist geringer als die von Am- 
moniumsulfat. Der Zusatz von Kaliumphosphat allein bringt keine Beforderung der 
alkoholischen Garung hervor. 

5. Bei einer Zuckerkonzentration von 12 bis 15% findet die starkste alkohol- 
ische Garung des Zuckerrohrsaftes statt. Wenn der Rohrsaft mit Ammoniumsulfat 
versetzt wird, ergibt sich die maximale Vergarung bei einer geringeren Zucker- 
konzentration. 

6. In der Vergarbarkeit des Saftes bei den verschiedenen Rassen des Zuc- 
kerrohrs besteht eine bestimmte Reihenfolge. Fiigt man aber zum: Zuckerrohrsaft 
Ammoniumsulfat hinzu, so findet bei allen Rassen eine fast vollstandige Vergar- 
ung statt. 

7. Die alkoholische Garung ist bei dem durch die letzte Pressung erhaltenen 
Saft kraftiger, als bet dem durch die erste Pressung erhaltenen. Zur vollstandigen 
Vergarung der Zuckerarten im Saft aus unreifem Zuckerrohr macht sich auf jeden 
Fall kein Zusatz von Ammoniumsulfat notwendig. 
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Some New Ingredients of Brown Algae, X. 
Brown phosphorus-containing compounds and brown pigments. 
(pp. 1433~1436) 

By K. SiRAHAMA. 

(Hokkaido Imperial University, Received Aug, 8, 1938.) 


This was discussed in detail in the former Reports VIII and IX. The author | 
‘proposed the name of “phycophosphatide” for the brown phosphorus-containing 
“compounds which were mentioned in Report VIII and “phycophain” for the brown 


pigment which was reported in Report IX. The latter. name has been used 
from carly times. 


On the Selection of Grape Varieties for Wine Making. 
(pp. 1437~1448) 


By Hideo KAWAKAMI and Setuo MATuUMIYA. 
(Kotobukiya, Received Sept, 20, 1938.) 


The success of wine making may depend on a proper ‘selection of grape 
varieties from which the wines are made. The present authors have studied to 
find out suitable varieties for wine making in this country. The grapes used 
were all produced in Iwanohara vineyard, Niigata prefecture, and consisted of 55 
known varieties and crosses of European and American origin, 2 Japanese native 
varieties, as well as 20 new crosses which were obtained by Zembei Kawakami 
after his valuable efforts for these thirty years. 

= ine summary of the results obtained are as follows : - 


1) As for the proportional contents of acid and sugar in the ers used 
‘for the fermentation, the following relations were found. 


The. Quantity of Suear/the, O: of Acid less than : more than ~~ 
Fes arcane gon Shear the O. of Acids oy 46 16~29'- 29 
~~ Numbers of Varieties 38 ; 430s 5 


_2) The varieties which gave wines of rather high quality were as follows :- 
B.J.*, Bi.A.*, Be.A.*, M.F.*, B.Q.*, M.BA.* and Perry for red wine ; R.S* ‘for 
white wine. 
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The common or bulk wine varieties:— Folle Noire, Cambell Early, Adiron- 
dack, Beacon, Sado native grape, W.B. Munson, Big Extra, Bailey, Carman, 
Mills, Jack, Hybrid Franc, E.F.*, B.S.* and B.G.* for red wine; Early Made- 
laine, Lady Washington, Unknown species No. 1, B.A.* 7 WB aad sng *for 
white wine. 

3) The new varieties, which were produced by Z. Kawakami at Iwanohara 
vineyard, gave wines of MHC qualities and especially of deep eahoup: 


Studies on the Lactic Acid Bacteria isolated 
from Milk and Dairy Products. 
(pp. 1449~1465) 


By Kakuo KiITAHARA. 
(Department of Agriculture, Kyoto Imperial University, Received Oct, 4, 1938%) 


From 18 samples of milk and dairy procucts including butter, cheese and 
various kinds of milk, the author isolated 72 strains of lactic acid formers and 
classified them according successively to the following characters ; 

(1) Gram’s staining, (2) form, (3) catalase reaction, (4) manner of 

fermentation of glucose, (5) fermentable sugars. 
Thus the classification of the bacteria was proposed as follows: 

Group I. Streptococcus (38 ‘strains) : . : 
Sc. cremoris (3), Sc. thermophilus (9), Sc. lactis (9),. Sc. faecalis (13), 
Sc. glycerinaceus (2), Sc. liquefaciens (2). 

Group II. Leuconostoc (8 strains): 
Leuc. dextranicum (5), Leuc. mesenteroides @-type (2), Leuc. mesen- 
teroides f-type (1). 

Group III. Tetracoccus liquefaciens (9 strains). 

Group IV. Lactobacillus (Streptobacterium) (10 strains) : 

L. casei (6), L. acidophilus (3), L. bulgaricus (1). 
Group V. Lactobacillus (Betabacterium) (2 strains) : 
L. brevis @-type (1), L. brevis #-type (1). 

Group VI. Bacterium caseolyticum (3 strains). 

Group VII. Escherichia coli (2 strains). 

The newly recorded species, Bacterium caseolyticum (Group VI) was afound 
to be a type of abnormal lactic acid formers such as Tetracoccus or Microbacte- 
rium, but it differed greatly from them in its form and size.. Dextro-lactic acid 
was produced from glucose, maltose, lactose, fructose, glycerol and galactose but 
no lactic acid was obtained from sucrose nor mannose. The optimum temperature 
and the thermal death point were found to be 40° and 80~90° respectively. It 
was suggested that the bacteria would enter into the reaction involved in cheese- 
ripening, since it revealed not only the remarkable decomposition of protein but 


* denotes Kawakami’s new varieties, 


122 | . [Vol. 14, 


also the production of cheesy odour, when it was cultured into milk. | 


‘In the previous paper, Dr. Katagiri and the present author pointed out that 
fructose was decomposed by the action of Leuconostoc, according partly to the 
first formula C,H,,O,=C,H,O,+C,H,OH+CO,, and mainly to the second formula 
3C,H,,0,+ H,O =2C,H,,0,+ C;H,O,+ CH,COOH+CO,. In the present paper, the 
author confirmed this point of view not only with Leuconostoc, but also with 
Betabacterium, and proposed that heterofermenters could be classified into manni- 
tol formers (a-type) and ethanol formers (f-type), owing to their specificity in 
preference to either the second or the first formula. 


Statistic Studies of Soils. (II) 
(pp. 1466~1468) 
By Dr. Misu-Hideo. 


(Agricultural Experiment Station, Government General of Tyosen, 
Received June 24, 1938.) 


Studies on the Utilization and Digestion by Silk- 
worms of the Carbohydrates contained 
in Mulberry Leaves. (Part VI) 

The Influence on the activity of blood enzyme and blood 
nitrogen composition of Silkworms when bred on 
mulberry leaves to which cane sugar was 
added in different proportions. 

(pp. 1469~1478) . 
By K. Kato and S. Miwa. 
(The Sericultural Experiment Institute of Gifu Prefecture, Received Oct, 1, 1938.) 


As the results of the experiment on the infuence on the activity of blood 
enzymes and the blood nitrogen composition of silkworms when bred on mulberry 
Ieayes to which cane-sugar was added in different proportions, we found that the 
SOOvACIES of invertase, lipase, phenolase, and catalase are influenced and the blood 
nitrogen composition, determined as total nitrogen, non- 


ERS, : protein nitrogen, amino 
nitrogen, and basic nitrogen, is changed. 


Studies on Bios. Part I. 
Effects of 8-Alanine, Meso-inositol, Vitamin B,, B, 
and B, on Saccharomyces cerevisiae. 
(pp. 1479~1484) 
By Nobusada Oxorrt. 


(Agricultural-chemical Laboratory, Faculty of Agriculture 
. . ; 
Tokyo Imperial University, Received Oct, 11, 1938.) 
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The potency of $-Alanine, Meso-inositol, Vitamin B,, B, and B, as “bios” was 
examined on Saccharomyces cerevisiae, but none of these seemed to be “bios”, for 
they were far less effective than an unknown ingredient of various natural substances. 


Studies on Vitamin C. (III) 
Ascorbic acid oxidase. 
(pp. 1485~ 1492) 
By Hisateru Mirupa. 


(Laboratory of Nutritional Chemistry, Kyoto Imp, University, 
Received July 26, 1938.) 


I have studied vitamin C in flowers aud leaves, and given attention to its 
abundance in them, and tried to isolate it from these abundant natural products. 

In isolating vitamin C, much of it is oxidized and destroyed by the ascorbic 
acid oxidase, and the yield decreases. 

Therefore, in order to extend my knowledge first on this oxidase, I have 
entered on the study described in the above title. 


(1) I examined the preparation and isolated the powerful oxidase. 

(2) Establishing the specificity of oxidase, I examined the exactitude of the 
foregoing determination. 

(3) Vitamin C is very unstable to oxidation, but it is extremely stable’ to 
heating, and I have found that brief heating destroys ascorbic acid oxi- 
dase, and preserves vitamin C completely. 

This is a very interesting problem of nutiitive chemistry. 


In conclusion the writer must express his sincere thanks to Prof. Dr. K. 
Kondo for his sympathetic guidance and encouragement throughout the whole of 
the writer’s studies. (July 15, 1938.) 


Studies on the Nutritional Chemistry of Cuttle Fishes. (II) 
(pp. 1493~1500) 
By Yasu HATAKOSHI. 


(Kondo Laboratory, Chemical Institute, Kyoto Imperial University, 
Received Sept, 20, 1938.) 


Réntgenographische Uutersuchung itber die 
Myzel der Schimmelpilze. 
(ss. 1501~1506) 
Von Yukichi Go, Seiji NAKAMURA, und Saburo NA@ATA. 
.Gnstitut fiir Faserforschung, Kaiserliche Universitat.zu Osaka, 
Angeg, am Sept. 29, 1938.) 
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_. Es wurden réntgenographische Versuche iiber eine Reihe von Schimmelpil-, 
zen—Mucor: Mucedo, ‘Rhizopus nodosus, Rhizopus péka I, Rhizopus peéka II, 
Rhizopus japonicus und Phycomyces nitens—durchgefihrt. 


Zichtungsbedingungen : 
1. Nahrlosung : 


2. “ Lemperature < 
2~3 Wochen. 


3. Zeitdauer : 


5 gr Saccharose, 1 gr NaNO,, 0.5 gr KH,PO, und 0.25 
gr MgSO, wurden in 100 cc Wasser gelost. 
202C. 


Die Rontgendiagramme der Sporangientrager zeigen bei allen Sorten die Faser- 
struktur mit mehr oder weniger grosser Deutlichkeit. Bei Mucor und Phycomyces 
konnte ziemlich Faserstruktur nachgewiesen werden, aber bei Rhizopus war es 
wegen des schwachen und kurzen Sporangientragers nicht moglich die Faserstruktur 


nachzuweisen. 
Tabelle I. 

M, Mucedo | Rh, japonicus) Rh, péka I | Rh, péka I | Rh, nodosus | Phycomyces ndocclet 
ee oa [de bed ened doer Adload ee 
9~107| diffus 9~10 diffus | 9~10| diffus | 9~10| diffus | 9~10) diffus | 9~10] diffus | 9,52 | s.st, 

7.05 m. 
6.12 st, | 

5.19] m, | 5.16 | m, 
4.43 st 4.60 st, 4.60 st, 4.60 st, 4.66 st, 4.62 st 4.60 | s.st, 
3.96} ™ | 
3:71 m, 
Regge sche 3.38 | m, | 3.41 | schw, 
310 | m, 3.41 | schw, | 3.38 m, 3,37 st, 3.41 | s,st, 
2.79 | s.st, 

2.82 | schw. | 2.81 | schw, 

9.43 | m. 2.59 | schw, | 2.59 | schw, 2.57 | schw, | 2.59 | schw, 
2.24 st, 
2.11 | schw, 
2.04 | schw, 
1.90 | schw, 
1.84 | schw, 


~ 


In Tabelle I sind Netzebenenabstande von allen Reflexionen angegeben und 
wie man darauf deutlich sieht, zeigen die Sporangientrager bei Rhizopus und Phy- 
comyces dieselben Diagramme wie tierisches Chitin, aber nur bei Mucor findet man 
ein Charakteristisches Diagramm das sich Unterscheidet von Chitin. 

Die Chitindiagramme die Heyn“ bei der Untersuchung der Sporangientrager 
des Phycomyces erhielt, stimmen mit unseren Ergebnissen iiberein. 


Abgesehen von den Sporangientragern, zeigen die iibrigen Myzelen stets das 


2 A RIO SST TA be WS 
(1) A.N,J. Heyn: Protoplasma, 25, 372 (1936). 
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Chitindiagramm bei allen Sorten des Pilzes. (Tabelle II) 
Tabelle II. 
M. Mucedo Rh, japonicus Rh, péka I Rh, péka II | Rh, nodosus pia 
d Intensitat d Intensitat d Intensitit d Intensitat| d  (|Intensitat] d Intensitat 
9.52 st, 9.52 st, 9.52 st, 9.52 st, ~ |9/59'| © sti) 19.864) st, 
4.60 S.st, 4.60 sist, 4.60 s,st, 4.60 s,st, 4.60 S,st. 4.62 sist, 
3.41 st. 3.41 st, 3.41 st, 3.41 st, 3.41 st, 3.41 m, 
2.79 | schw, 2.78 | schw, 2.79 | schw, 
2.59 | schw, 2.60 | schw, 2.59 schw, | 2.59 schw, | 2.60 | schw, 


Glutathion Content of Commercial Yeast Preparations. — 


SAS SS 


Biochemical Studies on Glutathion. The Seventh Report. — 


The author already reported as to the heating effect on yeast glutathion. 


(pp. 1507 
By Masayos 


~1511) 
hi OGAWA. 


(Department of Nutrition, College of Medicine, Nippon University, 


Received Oct 


. 4, 1938.) 


In 


this present communication the author determined the glutathion content of 10 


commercial preparations of yeast. 


of Okuda and the author was used, with the following results. 


Glutathion content of commercial yeast preparations. 


For the determination of glutathion the method 


/ 
mg % of : B dry beer 
glutathion Biot, hep a WannOrn, Howe Eby) Ayer Cu He mean yeast 
GSH 77 88 255 234 69 417 710 182.326 184 262 | (56) | 475 | (100) 
GS.SG 60 613 257 183 136.227 78, 331 108 265 227 | (74) | 304 | (100) 
total 137 701 512 417 205 646 788 513 434 449 489 | (62) | 779 | (100) 


As shown in the above table in these yeast preparations each GSH and GS:SG 
content decreased in large degree and total glutathion ratio showed only 62% 
compared with those of dry beer yeast. 


The Utilization of the By-products of 


Soy-beans. (Part IV.) 


(pp. 1512~1516) 


By Yosaburo Iwasa. 
(Dept, of Food Chemistry, Osaka Municipal Hyg, Lab., 


___ Received Oct, 5, 1938.) 
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On the Production of Ethylenoxide-¢-$-dicarboxylic 
Acid by Moulds (Part IV). 
(pp. 1517~1522) 
Kin-ichro SAKAGUCHI and Tatsuitiro INOUE. 
(The .Tokyo Imperial University, Received Nov, 7, 1938.) 


In the previous paper‘? the authors reported that they have found a species 
of Monilia which form ethylenoxide-a@-8-dicarboxylic acid from glucose. They 
now have isolated another mould, which caused the new fermentation, from a bot- 
tled grape juice. The properties of the mould are as follows: 

Penicillium viniferum nov. sp. 

Colonies on Koji-extract 
agar from dark olive buff or 
deep olive buff to olive brown 
(according to Ridgway’s Co- 
lour Standards), loosely felted, 
spreading over the whole su- 
bstratum, about Imm deep, 
with reverse pale yellow and 
agar coloured dark purple 
with age; conidiophores 54 
~138 » long by 5 y, smooth 


walled and asymmetrically 
branched ; branches 15~28 ys long, two or there at a node; metulae 14~15 p by 
3 with apices slightly enlarged, 2~3 in the group; sterigmata about 12~20y 
by 1.5~3y, in verticils of about.3 to 4; conidia elliptical or rarely ovoid, 2~3 yp 
by 4~6 yw, smooth; conidial chains parallel, not in columnar masses. 

Optimum temperature for growth 32~34°C and the inhibition below 12°C or 
above 44°C. The optimum pH 4.4~6.9. It grows well on common culture 
media for moulds. Amylase, emulsin, proteinase (pepsin and papain type), lab- 
enzyme, lipase, catalase and zymase are formed. It ferments starch, glycogen, 


dextrin, raffinose, saccharose, maltose, lactose, glucose, fructose, mannose and 
galactose. 


Uber Kahmhefe-verhiitenden Bestandteil im 
verseifbaren Anteil von Tamaridl. 
(ss. 1523~1525) 


Von Kenji Mryagr und Motozo OeurI. 
(Landwirtschaftliche Hochschule zu Gifu, Angeg, am Oct, 13, 1938.) 
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(1) Sakaguchi and Inoue: Bull, Agr, Chem, Soc, Jap,, Vcl, 14, No, 3, 1938. 


